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Giới Thiệu Về Hướng Dẫn Này
Tài liệu bảo vệ thực phẩm này cung cấp một bộ hướng dẫn bằng hình ảnh để tự kiểm toán, một bộ áp phích và một danh sách kiểm tra để tự kiểm toán đã được công bố trước đó. Những 
công cụ này cùng nhau cung cấp một hệ thống bảo vệ thực phẩm liên tục và cải thiện kỹ năng của các nhân viên tại các nhà hàng và các cơ sở dịch vụ thực phẩm khác. Đặc trưng tài liệu 
bao gồm:

	 • �Sách Hướng Dẫn Bằng Hình Ảnh, để sử dụng cùng với Danh Sách Tự Kiểm Toán An Toàn và An Ninh Thực Phẩm hoặc cách khác, để tại nơi làm việc làm tài liệu 
hướng dẫn thực hành tốt nhất

	
	 • Danh Sách Tự Kiểm Toán An Toàn và An Ninh Thực Phẩm 
	
	 • �Hai Áp Phích, có kích thước lớn dành cho nhà bếp đăng về thực hành an ninh thực phẩm để giữ thực phẩm an toàn tránh bị đồ giả và về các bước cần thực hiện 

nếu bị mất điện
	
	 • Được viết bằng Tiếng Việt

Twin Cities Metro Advanced Practice Center (APC) là đối tác của thành phố Minneapolis, Quận Hennepin và Quận St Paul-Ramsey, được tài trợ bởi National Association of County and City Health Officials (NACCHO) 
phối hợp với Trung Tâm Kiểm Soát và Phòng Bệnh (Centers for Disease Control and Prevention, hay CDC).
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Giới Thiệu Về Tự Kiểm Toán Dịch Vụ Thực Phẩm 
Danh Sách Tự Kiểm Toán cung cấp các cách kiểm tra thông thường và cách để điều chỉnh thực tiễn nhằm bảo vệ thực phẩm và ngăn ngừa bệnh truyền qua thực phẩm. Đối với mỗi nhóm trong tám nhóm 
từ Sức Khỏe và Vệ Sinh Nhân Viên tới Cơ Sở Vật Chất và Quản Lý, công nhân thực phẩm sẽ phải đánh giá hoạt động của họ dựa trên một thang đo kiểm tra nhanh từ một đến năm so với các thực tiễn 
tốt nhất đã được liệt kê trong danh sách kiểm tra kiểm toán. Những chỗ cần phải khắc phục, danh sách kiểm tra dành sẵn các khoảng trống để ghi lại các hành động cần thiết và ngày hoàn thành. Tám 
nhóm này được mã hóa theo màu để phù hợp với các phần của hướng dẫn bằng hình ảnh này. 
	
Sự tham gia của người lao động tuyến đầu trong việc tự kiểm toán là một cách tốt cho các nhà quản lý thực phẩm truyền đạt cách làm quen với thực tiễn tốt nhất để giữ cho thực phẩm an toàn. Cơ sở 
thực phẩm có thể so sánh tổng số điểm kiểm toán theo thời gian để đánh giá sự cải thiện thực tiễn đạt được và theo dõi các cải tiến cần thiết và hành động cần thực hiện. Và tự kiểm toán liên tục sẽ 
chuẩn bị cho việc thực hiện kiểm tra sức khỏe.
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Nhóm nghiên cứu vô cùng biết ơn sự khích lệ và kiến ​​nghị của các chủ nhà hàng địa phương và cán bộ y tế môi trường khu vực trung tâm của Minneapolis Food Safety Council và 
nhóm tập trung đã hướng dẫn phát triển các công cụ của chúng tôi. 



Sức khỏe, Vệ Sinh và Đào Tạo Nhân Viên 

 sử dụng bàn chải móng tay 

khăn giấy

xà phòng

găng tay

bàn chải 
móng tay
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không tiếp xúc bằng tay không với 
thực phẩm

không ăn, uống, hoặc hút thuốc, trong khu vực 
thực phẩm 

vật dụng cá nhân được cất giữ cách xa khu vực  
thực phẩm 



Bảo Vệ Khỏi Sự Nhiễm Bẩn

giữ sạch và đảm bảo vệ sinh 
bề mặt tiếp xúc thực phẩm

 kiểm tra chất khử trùng
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chất khử trùng và khăn lau

theo dõi thức ăn tự phục vụ để ngăn chặn cố ý làm bẩn 

giữ thực phẩm nấu 
chín ở ngăn trên cùng 

lưu giữ thực phẩm 
tươi sống bên dưới 
và cách xa thực 
phẩm đã nấu chín

không làm nhiễm bẩn chéo



Thời Gian và Nhiệt Độ của Thực Phẩm Có Khả Năng Độc Hại

đánh dấu ngày

thực phẩm đông 
lạnh 41° F hoặc 

thấp hơn

thực phẩm để  
mát nhanh

kiểm tra nhiệt độ

hiệu chỉnh
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thực phẩm nóng 
140° F và cao hơn 

đá cây

bể đá 

Nguồn Đã Được Phê Duyệt 



Nguồn Đã Được Phê Duyệt 

đối với các dấu 
hiệu của sự  

giả mạo
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đối với thẻ tên và đi cùng 
các nhà cung cấp trong các khu 
vực thực phẩm

dấu niêm phong bị hỏng?

đối với bất kỳ loại bột 
hay cặn chất lỏng

TRƯỚC 
KHI

BẠN
NHẬP 
HÀNG 

giữ hồ sơ



Hóa Chất

có sẵn các dữ liệu MSDS hóa chất 
cho người lao động
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 lưu trữ cách xa thực phẩm



Sử Dụng Phù Hợp Đồ Dùng Ăn Uống và Trang Thiết Bị 

Bồn rửa 3 ngăn

TH
IẾ
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ẬP

 A
N 

TO
ÀN

đúng

không đúng 

 cất giữ đồ bằng nhựa

rửa

tráng sạch

khử trùng



Cơ Sở Vật Chất

giữ cửa sau luôn khóa khóa khi không sử dụng

đủ ánh sáng 
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cơ sở sạch sẽ

lối đi rõ ràng



Advanced Practice Centers

Quản Lý Bảo Vệ Thực Phẩm - Kế Hoạch Khẩn Cấp, 
Biên Bản, Thuê Mới và Đào Tạo
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đào tạo cho nhân viên về chuẩn bị sẵn sàng ứng cứu

túi dụng cụ khẩn cấp

kiểm tra người xin việc 
trình độ và giới thiệu

có kế hoạch khẩn cấp trong tay

tuân thủ theo khuyến cáo ứng 
cứu khẩn cấp của địa phương 

cho trú ẩn tại chỗ





loại bỏ thực phẩm 
trong vùng nhiệt độ nguy 
hiểm sau hơn 4 giờ

ghi nhật ký thực phẩm đông lạnh 
mỗi 2 giờ

ghi nhật ký thực phẩm nóng 
mỗi giờ

  ghi nhật ký thời gian bị mất 
điện

2008


